Вопросы к зачету по дисциплине:

«Специальные технологии переработки зерна в крупу».

1. Современное состояние крупяной промышленности и перспективы ее развития.

2. Роль крупяных продуктов в питании человека, химический состав круп различных видов.

3. Действующий ассортимент круп.

4. Показатели качества различных видов и сортов круп.

5. Общая характеристика крупяного сырья.

6. Особенности анатомического строения зерна крупяных культур.

7. Технологические свойства зерна крупяных культур.

8. Общие принципы построения процесса подготовки зерна и переработки в крупу.

9. Особенность очистки крупяного сырья от примесей.

10. Фракционная очистка зерна от примесей, ее назначение и технологическая эффективность.

11. Цель и задачи гидротермической обработки (ГТО) зерна крупяных культур.

12. Производственные методы и режимы ГТО гречихи, овса, гороха.

13. Производственные методы и режимы ГТО пшеницы и кукурузы.

14. Общие принципы построения технологического процесса в шелушильном отделении крупозавода.

15. Назначение операции сортирования зерна по крупности перед шелушением.

16. Задачи операции шелушения. Методы шелушения, его эффективность и промышленное оборудование.

17. Методы сортирования продуктов шелушения (крупоотделения), его эффективность и оборудование.

18. Применение операции дробления ядра в зависимости от вида перерабатываемой культуры.

19. Задачи операции шлифования и полирования целого ядра и дробленых круп.

20. Нормы и места установки магнитных заграждений в шелушильном отделении крупозавода.

21. «Конвейерный» способ шелушения проса.

22. Контроль технологического процесса на крупозаводах.

23. Пути расширения ассортимента и улучшения качества круп.

24. Рациональное использование отходов и побочных продуктов крупяного производства.

25. Роль Правил организации и ведения технологического процесса на крупяных заводах.
Тесты по дисциплине: «Спец. технологии переработки зерна в крупу».

1. Укажите, какие из перечисленных культур отличаются наибольшим зародышем:

1 – ячмень;

2 – просо;

3 – кукуруза;

4 – рис;

5 – гречиха;

6 – овес;

7 – горох.

2. Укажите, какие из перечисленных культур содержат наибольшее количество жира (в числителе), а какие – наибольшее количество белка (в знаменателе):

1 – ячмень;

2 – просо;

3 – кукуруза;

4 – рис;

5 – гречиха;

6 – овес;

7 – горох.

3. Укажите, какие из перечисленных культур наиболее богаты углеводами:

1 – ячмень;

2 – просо;

3 – кукуруза;

4 – рис;

5 – гречиха;

6 – овес;

7 – горох.

4. Напишите: - в числителе – для каких зерновых культур:

1 – ячмень;

2 – просо;

3 – кукуруза;

4 – рис;

5 – пшеница;

6 – овес;

7 – горох.,

а в знаменателе – какой способ ГТО применяется:

8 – холодное кондиционирование;

9 – пропаривание.

5. Напишите, в какой последовательности выполняются следующие операции при ГТО овса, гречихи, гороха:

1 – сушка;

2 – пропаривание;

3 – отволаживание;

4 – охлаждение.

6. В процессе пропаривания зерна повышается прочность эндосперма (ядра). Напишите: какие процессы, протекающие в зерне, способствуют этому в наибольшей степени:

1 – гидролитические процессы;

2 – денатурация белка;

3 – повышение ферментативной активности;

4 – декстринизация крахмала;

5 – карамелизация сахаров.

7. В процессе ГТО стремятся обеспечить:

1 – ослабление связи эндосперма (ядра) и оболочек (пленки);

2 – упрочнение эндосперма(ядра);

3 – упрочнение оболочек (пленок);

4 – разрыхление эндосперма;

5 – повышение хрупкости пленок;

6 – повышение пластичности оболочек;

7 – увлажнение оболочек,

напишите в числителе – характерные позиции для мукомольных заводов, а в знаменателе – для крупозаводов.

8. При выработке какой крупы применяют гидротермическую обработку?

1 – ячневая;

2 – Полтавская;

3 – рисовая;

4 – кукурузная;

5 – овсяная.

9. Укажите последовательность технологических операций при выработке крупы из гречихи:

1 – очистка от примесей, фракционирование, шелушение, крупоотделение, контроль готовой продукции;

2 - очистка от примесей, фракционирование, шелушение, крупоотделение, шлифование, контроль готовой продукции;

3 - очистка от примесей, ГТО, фракционирование, шелушение, крупоотделение, контроль готовой продукции;

4 - очистка от примесей, ГТО, шелушение, крупоотделение, шлифование, контроль готовой продукции;

5 - очистка от примесей, ГТО, фракционирование, шелушение, крупоотделение, шлифование, контроль готовой продукции.

10. Напишите, в какой последовательности выполняются операции при производстве круп из целого ядра:

1 – крупоотделение;

2 – фракционирование;

3 – шелушение;

4 – сортирование продуктов шелушения;

5 – контроль крупы;

6 – полирование;

7 – шлифование.

11. Напишите, в какой последовательности выполняются операции при производстве дробленой номерной крупы:

1 – дробление ядра;

2 – шелушение;

3 – сортирование продуктов шелушения;

4 – шлифование;

5 – сортирование продуктов дробления;

6 – полирование;

7 – контроль крупы.

12. Назовите способ шелушения, применяемый при выработке круп из риса:

1 – многократный удар;

2 – однократный удар;

3 – сжатие и сдвиг;

4 – истирание оболочек.

13. Назовите – в числителе – способ шелушения для зерна гречихи:

1 – сжатие-сдвиг;

2 – многократный удар;

3 – истирание оболочек, -

а в знаменателе – применяемую шелушильную машину:

4 – АI-ЗШН;

5 – обоечная машина;

6 – вальцедековый станок.

14. Эффективность работы шелушильных машин оценивают коэффициентом шелушения (Кш) зерна и коэффициентом цельности ядра (Кц.я.). Если Кш повышается, то Кц.я.:

1 – снижается;

2 – повышается.

15. Укажите, при выработке какой крупы операцию шлифования не применяют:

1 – пшено;

2 – рис;

3 – ядрица;

4 – ячневая.
Правильные ответы на тесты по темам дисциплины.
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